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Kerupuk merupakan produk pangan yang dikonsumsi oleh semua 
lapisan masyarakat dari anak-anak sebagai makanan ringan. Jenis kerupuk 
yang beredar di pasaran cukup banyak dan masing-masing memiliki pangsa 
pasar sendiri. Salah satu jenis kerupuk yang digemari masyarakat Indonesia 
adalah kerupuk ikan. Kebanyakan kerupuk ikan menggunakan ikan laut 
sehingga kerupuk ikan patin pada penelitian ini merupakan salah satu 
inovasi kerupuk dengan kandungan protein yang bersumber dari ikan tawar. 
Penambahan ikan patin pada pembuatan kerupuk pada penelitian ini 
diharapkan sebagai usaha dalam diversifikasi produk kerupuk berprotein. 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung tapioka, 
tepung terigu, ikan patin, bawang putih, gula, garam, air, dan baking 
powder. Rancangan penelitian yang digunakan adalah dengan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan empat kali 
ulangan. Faktor yang diteliti adalah penambahan konsentrasi ikan patin. 
Penambahan ikan patin diberikan pada beberapa tingkat konsentrasi yaitu 
15%, 20%, 25%, 30%, 35%, dan 40% dari total tepung yang digunakan 
dalam proses pembuatan kerupuk ikan patin. 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan 
konsentrasi ikan patin yang digunakan, maka semakin tinggi kadar air 
(sebelum dan setelah digoreng), kadar protein, dan tingkat kekerasannya 
(daya patah), namun semakin rendah daya pengembangannya. Kerupuk ikan 
patin dengan penambahan konsentrasi ikan patin sebesar 30% merupakan 
perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi ditinjau dari parameter 
volume pengembangan dan uji sensoris yang meliputi kenampakan, 
kerenyahan, dan rasa. Kerupuk tersebut memiliki kadar air kerupuk mentah 
sebesar 10,5130%, kadar air kerupuk matang sebesar 5,1944%, kadar 
protein sebesar 6,8972%, daya pengembangan sebesar 468,7600%, dan 
daya patah sebesar 6,875 N. 
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Crackers are the food products consumed by all levels of society 
from children as snacks. Types of crackers on the market quite a lot and 
each has its own market share. One type of crackers is a popular Indonesian 
society is fish crackers. Most fish use fish crackers so patin fish crackers in 
this study is one of the innovations crackers with protein sourced from 
freshwater fish. Addition of patin fish in the manufacture of crackers in this 
study are expected in an effort to diversify its product protein crackers. 
Materials used in this study is the tapioca flour, wheat flour, patin 
fish, garlic, sugar, salt, water, and baking powder. The research design used 
is to use randomized design (RBD) with one factor and four replications. 
Factors studied were concentration addition patin fish. Addition of patin 
fish given at several concentration levels, namely 15%, 20%, 25%, 30%, 
35%, and 40% of the total flour used in the manufacture of patin fish 
crackers.  
The test results showed that the addition of more and more patin fish 
concentration used, the higher the water content (before and after frying), 
protein content, and hardness (the broken), but the lower power 
development. Patin fish crackers with concentrations of 30% is the best 
treatment because it has the highest value in terms of volume parameters 
and organoleptic test development which includes appearance, crispness 
and flavor. The cracker has a moisture content of 10.5130% raw crackers, 
baked crackers water content of 5.1944%, 6.8972% of the protein content, 
the development of 468.7600%, and a broken power 6.875 N. 
 
Keywords: Patin Fish Crackers, Tapioca Flour, Wheat Flour, 
Physicochemical, Organoleptic 
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